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ÖZ 
Bu çalışmada, Van ilinde yerel üreticilerden temin edilen salamura ve basma yöntemleriyle olgunlaştırılmış 
Otlu peynirlerin kimyasal içeriği ve bu peynirlerin suda çözünür ekstraktlarının biyokimyasal özellikleri, 
toplam fenolik madde (TFM)  içeriği, antioksidan ve antimikrobiyal aktiviteleri tespit edilmiştir. Salamura 
yöntemiyle olgunlaştırılmış 15 adet Otlu peynirde ortalama suda çözünen azot (SÇN) %16.11±3.72, %12 
trikloroasetik asitte (TCA) çözünen azot %13.05±6.20, %5 fosfotungustik asitte (PTA) çözünen azot 
%7.93±2.75, lipoliz 13.39±6.11 ADV, toplam fenolik madde 647.72±259.80 mg gallik asit eşdeğeri 
(GAE)/kg, 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) inhibisyonu %6.58±2.36 ve troloks eşdeğeri antioksidan 
kapasite (TEAK) 1.51±0.51 mmol troloks eşdeğeri (TE)/g olarak bulunmuştur. Basma yöntemiyle 
olgunlaştırılmış 15 adet Otlu peynirde SÇN %16.48±3.98, %12 TCA’ da çözünen azot %17.34.±3.31, %5 
PTA’ da çözünen azot %8.40±4.12, lipoliz 9.81±5.58 ADV, TFM 742.81±110.60 mg GAE/kg, DPPH 
inhibisyonu %8.35±2.31 ve TEAK 1.62±0.56 mmol TE/g olarak saptanmıştır. Ayrıca Otlu peynir 
ekstraktlarının Staphylococcus aureus ATCC 29213 ve Escherichia coli ATCC 11303’e karşı antimikrobiyal aktivite 
göstermediği tespit edilmiştir. 
Anahtar kelimeler: Otlu peynir, kalite özellikleri, biyoaktivite 
 

DETERMINATION OF SOME QUALITY PARAMETERS AND BIOACTIVITY 
OF HERBY CHEESE PRODUCED BY TRADITIONAL METHOD 

 

ABSTRACT 

In this study, the chemical content of herby cheeses ripened with pickled and pressing methods 
obtained from local producers in Van province and the biochemical properties, total phenolic 
content, antioxidant and antimicrobial activities of the water soluble extracts of these cheeses were 
determined. The following avarage values were found for ripened 15 Herby cheeses by pickled 
method; water soluble nitrogen (WSN) 16.11±3.72%, 12% trichloroacetic acid (TCA) soluble 
nitrogen 13.05±6.20%, 5% phosphotungustik acid (PTA) soluble nitrogen 7.93±2.75%, lipolysis 
13.39±6.11 ADV, total phenolic content (TPC) 647.72±259.80 mg gallic acid equivalent (GAE)/kg, 
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) inhibition 6.58± 2.36%, trolox equivalent antioxidant capacity 
(TEAC) 1.51±0.51 mmol troloks equivalent (TE)/g. The following avarage values were found for 
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ripened 15 Herby cheeses by pressing method; WSN 16.48±3.98%, 12% TCA soluble nitrogen 
17.34±3.31%, 5% PTA soluble nitrogen 8.40±4.12%, lipolysis 9.81±5.58 ADV, TPC 742.81±110.60 
mg GAE/kg, DPPH inhibition 8.35±2.31%, TEAC 1.62±0.56 mmol (TE)/g. Also, it was determined 
that Herby cheese extracts no antimicrobial activity against Staphylococcus aureus ATCC 29213 and 
Escherichia coli ATCC 11303. 
Keywords: Herby cheese, quality properties, bioactivity  
 
GİRİŞ 
Otlu peynir, ülkemizin daha çok Doğu ve 
Güneydoğu Anadolu Bölgesi’nde üretilen ve hem 
üretildiği bölgelerde hem de diğer bölgelerde 
sevilerek tüketilen bir peynir çeşidimizdir. Fakat 
daha yoğun bir şekilde Van’da üretilmesi ve 
yörenin Otlu peynire katılan otlar açısından 
zengin olması, dolayısıyla Van’da üretilen Otlu 
peynirin daha aromatik ve hoşa giden yanının 
bulunması, peynirin “Van Otlu peyniri” olarak 
adlandırılmasına da neden olmuştur (Ocak ve 
Köse, 2015). 
 
Geleneksel bir peynir çeşidimiz olan Van Otlu 
peyniri, üretim şekli bakımından Beyaz peynire 
benzemekte fakat katılan endemik otlar açısından 
farklılık arz etmektedir. Kışın uzun sürmesi 
nedeniyle bitkisel gıdalardan uzak kalan yöre 
halkının, vitamin eksikliğinden ileri gelebilecek 
beslenme yetersizliklerini bir ölçüde önlemede 
peynire katılan otların etkisi olabileceği ileri 
sürülmüştür (Kurt, 1968). Ayrıca otların peynire 
özel bir tat ve aroma kattığı, peynirin besin değeri 
ve sindirilme derecesiyle depolama süresinin bu 
otlar sayesinde artırıldığı bilinmektedir (Coşkun, 
2005). 
 
Geleneksel Otlu peynir üretiminde daha ziyade 
koyun sütü kullanılmaktadır. Bazen koyun sütüne 
inek ve keçi sütleri de karıştırılmaktadır (Coşkun, 
2005; Tunçtürk vd., 2014). Geleneksel yöntemde 
sütler çiğ olarak 30ºC civarında mayalanmakta ve 
mayalama sıcaklığı elle tespit edilmektedir. 
Yaklaşık 80 litre süte 100 mL olacak şekilde, 
önceden geleneksel şekilde hazırlanmış mayadan 
ilave edilerek 1-2 saat pıhtılaşması için 
beklenilmektedir. Pıhtılaşma gerçekleştikten sonra 
pıhtı bez torbaya alınmakta ve bu esnada özel 
hazırlanmış otlardan ilave edilmektedir. Pıhtı ve ot 
karışımı üzerine baskı konularak 3-4 saat süzme 
işlemi gerçekleştirilmektedir. Süzme işlemi ile elde 
edilen teleme 2-3 cm kalınlığında ve el 
büyüklüğünde dilimler haline getirilmektedir. 

Elde edilen peynir dilimleri salamurada veya kuru 
tuzlama olmak üzere iki şekilde tuzlanmaktadır 
(Kurt ve Akyüz, 1984; Coşkun, 2005). 
 
Salamura tuzlamada, peynir dilimleri salamura 
suyunda bir müddet bekletilerek teneke ya da 
plastik kaplara yerleştirilmektedir. Kaplar daha 
sonra serin bir yere konarak sonbahara kadar 
olgunlaştırılmaya bırakılmaktadır (Coşkun, 2005). 
Kuru tuzlamanın yapılışında, dilimler üzerine göz 
kararı iri mutfak tuzu serpilmekte ve bu haliyle 3-
4 gün kadar bekletilmektedir. Sonra dilimler bol 
su ile iyice yıkanarak bir kat peynir bir kat cacık 
olacak şekilde plastik kaplara ya da toprak küplere 
konulmaktadır. Peynirler kaplara doldurulurken 
hiç boşluk kalmamasına dikkat edilmekte ve sıkıca 
yerleştirilmektedir. Doldurma işi bitince kapların 
ağzına üzüm yaprağı konmakta ve çamurla 
sıvanmaktadır. Kabın ağzı aşağı gelecek şekilde 
genelde toprak altına konmakta ve üzeri gevşek 
bir toprakla veya kumla örtülmektedir. Peynir 
kabının topraktaki bu pozisyonu peynirdeki nem 
kaybını hızlandırmaktadır. Peynirler bu şekilde 2-
3 ay olgunlaşmaya bırakılmakta ve olgunlaşma 
tamamlandıktan sonra tüketime hazır hale 
gelmektedir. Bir kısım Otlu peynirler taze iken 
satılmakta, alıcı peyniri kendi arzusuna göre küpe 
doldurup olgunlaştırmaktadır (Kurt ve Akyüz, 
1984). Bazı üreticiler peynirlerin küplere 
doldurulması esnasında çökelek kullanmamakta, 
bunun yerine peynir dilimlerinin dış yüzeylerine 
sarımsaklı yoğurt sürmekte ve bu şekilde kaplara 
sıkıca doldurmaktadır. Basma işleminde ayrıca 
peynir kırıntıları ve lor da kullanılmaktadır 
(Coşkun, 2005). 
 
Otlu peynirin küplere doldurulması sırasında 
cacık adı verilen, özel olarak bu iş için hazırlanan 
çökelek kullanılmaktadır. Cacık yapımında; bir 
miktar süt süzülüp kaynatıldıktan sonra yaklaşık 
30 ºC’ye soğutulmaktadır. İçerisine 20 litre süt için 
1 kaşık yoğurt ilave edilip 1-2 gün mayalanmaya 
bırakılmaktadır. Yayıklanarak yağı alınan 
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yoğurttan arta kalan ayran bir kazanda 5-10 dakika 
kaynatıldıktan sonra ocaktan indirilmekte ve 
proteinlerin çökmesi beklenmektedir. Üstte 
biriken yeşilimtırak su alınmakta, bir süzme 
beziyle süzülmekte ve sonra üzerine ağırlık 
konularak iyice suyun uzaklaşması 
sağlanmaktadır. Bu işlem 2 gün sürmektedir. 
Oluşan çökelek tuzlanmakta, önceden 
hazırlanmış otlar ilave edilerek tekrar torbaya 
konularak süzülmektedir. Cacıkta kullanılan ot 
miktarı 0.8-11.3 g ot/100 g cacık arasında 
değişmekle birlikte ortalama düzeyi 6 g ot/100 g 
cacık oranındadır (Çakmakçı, 2011). 
 
Son yıllarda piyasadan temin edilen Otlu peynir 
örnekleri üzerine yapılan araştırmalarda daha çok 
rutin bazı fiziksel ve kimyasal özellikler ile 
mikrobiyolojik yönden Otlu peynir örnekleri 
değerlendirilmiştir (Eralp, 1953; Kurt, 1968; Kurt 
ve Akyüz, 1984; Sancak, 1989; Sancak vd., 1993; 
Sönmezsoy, 1994; İşleyici, 1999; Coşkun ve 
Tunçtürk, 2000; Tarakçı vd., 2005; Tarakçı ve 
Küçüköner, 2006; ; İşleyici ve Akyüz, 2009; 
Özrenk vd., 2009; Andiç vd., 2010; Ocak ve Köse, 
2010; Tarakçı vd., 2011; Kavaz vd., 2013; 
Tunçtürk vd., 2014; Ocak vd., 2014; Andiç vd., 
2015; Ocak ve Köse, 2018; Köse ve Ocak, 2019). 
Ayrıca Otlu peynir üretiminde kullanılan otların 
antioksidan özellikleri DPPH, CUPRAC, 
ABTS/persulfate, FRAP ve Folin metotları 
kullanılarak belirlenmiştir (Çelik vd., 2008; Köse 
ve Ocak, 2018). Yine otların antimikrobiyal 
özellikleri çeşitli çalışmalarla saptanmıştır 
(Ağaoğlu vd., 2005; Sağun vd., 2006; Durmaz vd., 
2006; Dağdelen, 2010; Köse, 2015; Köse ve Ocak, 
2018). Otlu peynire katılan önemli otların 
antimikrobiyal ve antioksidan özellikleri üzerine 
çeşitli çalışmalar yapılmasına rağmen, Otlu 
peynirin antimikrobiyal ve antioksidan özellikleri 
üzerine sadece bir çalışmaya (Köse, 2015) 
rastlanmıştır. Geleneksel yöntemlerle üretilen 
Otlu peynirler üzerine yapılan çalışmalar 
incelendiğinde ise peynirlerin biyoaktivitesini 
belirlemeye yönelik herhangi bir çalışmaya 
rastlanmamıştır. Bu nedenle, yapılan bu çalışmayla 
farklı sütlerden farklı otlar kullanılarak geleneksel 
yöntemlerle üretilen Otlu peynirlerin suda 
çözünebilir ekstraktlarının antioksidan kapasitesi 
ve antimikrobiyal özellikleri incelenmiştir.  

MATERYAL VE YÖNTEM 
Materyal 
Araştırma materyali olarak Van‘ın Tuşba, 
İpekyolu ve Edremit ilçelerinde bulunan yerel 
üreticilerden 15 adet salamura, 15 adet basma 
yöntemiyle olgunlaştırılmış Van Otlu peyniri 
temin edilmiştir. 2018 yılının Kasım ayında 
toplanan peynirler cam kavanozlara alınarak 
laboratuvara getirilmiş ve analiz edilinceye kadar 
4±1 °C’ de muhafaza edilmiştir. 
 

YÖNTEM 
Kimyasal ve biyokimyasal analizler 
Otlu peynir örneklerinde kurumadde, titrasyon 
asitliği (% laktik asit cinsinden) ve toplam protein 
oranı AOAC (1990)’ye, yağ tayini Case vd. 
(1985)’ne, tuz ve kül tayini Kurt vd. (2003)’ne göre 
belirlenmiştir. pH tayini; pH metrenin (Hanna 
Instrument pH 211; Microprocessor pH meter, 
Germany) 1:1 sulandırılmış peynir örneğine 
doğrudan daldırılmasıyla ile yapılmıştır 
(Kosikowski, 1982). 
 

Suda çözünen azot oranı (WSN), % 12 
Trikloroasetik asitte çözünen azot oranı (TCA-
SN) ve % 5 Fosfotungustik asitte çözünen azot 
oranının (PTA-SN) belirlenmesinde Bütikofer vd. 
(1993)’nin bildirdikleri metot kullanılmıştır. 
Lipoliz oranı ise ADV (Acid Degree Value) 
cinsinden IDF (1991)’ nin bildirdiği yönteme göre 
saptanmıştır. 
 
Toplam fenolik madde, antioksidan ve 
antimikrobiyal aktivite tayini için suda 
çözünen ekstraktların hazırlanması 
Suda çözünebilir ekstraktların hazırlanması 
Kuchroo ve Fox (1982) tarafından tanımlanan 
metodun modifiye edilmesiyle yapılmıştır. Bu 
amaçla; alınan peynir örneği ağırlığının (10 g) 2 
katı kadar deiyonize su (20 ml) ile birlikte 10 
dakika boyunca ve 20 °C’ de bir Stomacher 
(Mayo, homogenius) içinde homojen hale 
getirilmiştir. Elde edilen karışım su banyosunda 40 
°C’ de bir saat tutulduktan sonra 4 °C’ de 10000 
g’de 20 dk. boyunca santifrüj edilmiştir. Üstte 
biriken yağ fazı spatül ile uzaklaştırılmış ve elde 
edilen süpernatantlar 0,45 μm çaplı membran 
filtreden geçirilmiştir. Bu ekstraktlarda toplam 
fenolik madde, antioksidan ve antimikrobiyal 
aktivite analizleri yapılmıştır. 
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Toplam fenolik madde tayini 
Toplam fenolik madde miktarı suda çözünen 
ekstraktlarda Folin & Ciocalteu’s yönteminde 
bildirilen esaslara göre yapılmıştır. Bu amaçla 
deney tüplerine 150 μL örnek ve 3 ml Na2CO3 
(%2) konulmuştur. Yaklaşık 2 dk. sonra tüplere, 
ultra saf su ile 1:1 oranında seyreltilerek Folin-
Ciocalteu’s belirtecinden 150 μL eklenmiştir. Bu 
karışım vorteks yardımıyla karıştırıldıktan sonra 
karanlık bir yerde ve oda sıcaklığında 45 dk. 
bekletilmiştir. Bu süre sonunda 
spektrofotometrede 765 nm’ de (UV Mini-1240, 
Shimadzu, Japan) okuma yapılmıştır. Toplam 
fenolik madde konsantrasyonu gallik asit ile 
oluşturulan kalibrasyon grafiğinden hesaplanarak, 
gallik asit eşdeğeri olarak ifade edilmiştir (Bae ve 
Suh, 2007). 
 
Antioksidan aktivite tayini  
DPPH testi 
DPPH radikal süpürme gücü Brand-Williams vd. 
(1995)’nin uyguladığı yönteme göre yapılmıştır. 
DPPH çözeltisi (25 mg DPPH/L metanol) 
günlük olarak hazırlanmış ve çözeltinin 
absorbansı 520 nm’de 0.700±0.020 olacak şekilde 
seyreltilmiştir. Suda çözünen ekstraktlardan 100 
μL tüplere konulmuş ve üzerlerine 2.4 ml DPPH 
çözeltisi eklenmiştir. 30 dk. karanlıkta bekletilen 
örneklerin absorbansı çift ışın yollu UV-VIS 
spektrofotometrede (UV Mini-1240, Shımadzu, 
Japan) 520 nm’de okunmuştur. Örneklerin 
antiradikal aktivitesi % inhibisyon cinsinden ifade 
edilmiştir. 
 
TEAK testi 
TEAK değerinin belirlenmesi için önce 2.45 mM 
potasyumpersülfat içeren 7 mM ABTS•+ radikal 
çözeltisi hazırlanmıştır. Bu çözelti, oda 
sıcaklığında ve karanlık bir ortamda en az 12-16 
saat bekletilerek ABTS•+  radikal çözeltisinin 
oluşması sağlanmıştır. Bu şekilde hazırlanan 
radikal çözeltisi 2-3 gün sabit kalabilmektedir. Bu 
radikal çözelti hazırlandıktan sonra %80’ lik 
etanol kullanılarak 734 nm’de 0.700±0.2 
absorbans verecek şekilde seyreltilmiştir. 
Seyreltilen radikal çözeltisinden 2.97 ml bir deney 
tüpüne alınmış olup üzerine suda çözünen 
ekstraktlardan 30 μL eklenerek, vorteks 
yardımıyla hızlıca karıştırılmış ve 6 dk. sonunda 

spektrofotometrede (UV Mini-1240, Shimadzu, 
Japan) 734 nm’ de okuma yapılmıştır. Aynı 
işlemler troloks için de yapılarak antioksidan 
aktivite değeri mmol/g troloks eşdeğeri olarak 
ifade edilmiştir (Kırca ve Özkan, 2007). 
 
Antimikrobiyal aktivite tayini 
Antimikrobiyal aktivite testinde Staphylococcus 
aureus ATCC 29213 ve Escherichia coli ATCC 11303 
bakterileri için Müeller Hinton Agar (Oxoid) 
kullanılmıştır. Bakterilerin aktivasyonu için ise, 
bakteri suşları Mueller Hinton Broth (Oxoid)’ a 
aşılanarak 37±0.1 °C’ de 24 saat süreyle inkübe 
edilmiştir (Bağcı ve Dığrak, 1996). Daha sonra, 
18-24 saatlik taze bakteri kültürlerinden bir öze 
dolusu bakteri kolonisi steril fizyolojik tuzlu su 
(FTS) içinde süspanse edilerek bakteri 
süspansiyonlarının yoğunluğu 0.5 Mc Farland 
standardına göre ayarlanmıştır. Ayarlanan bakteri 
süspansiyonlarından 100 μL alınarak Drigalski 
özesiyle petrilere yayılmıştır. Steril 10 mL’lik pipet 
yardımıyla besiyerlerinin belirli noktalarına 5 mm 
çapında kuyular açılarak bu kuyulara 100 μL suda 
çözünen Otlu peynir ekstraktlarından 
konulmuştur. Bu şekilde hazırlanan petri kutuları 
4 °C’de 2 saat bekletildikten sonra 37 °C’de 24 
saat inkübe edilmiştir. Süre sonunda besiyeri 
üzerinde oluşan inhibisyon zonları dijital kumpas 
yardımıyla ölçülerek mm olarak 
değerlendirilmiştir (Perez ve ark., 1990). 
Çalışmalar iki paralel olarak yürütülmüş olup 
pozitif kontrol olarak standart antibiyotik diskleri 
(10μg ampicillin ve 30μg tetracycline) 
karşılaştırma yapmak amacıyla kullanılmıştır. 
 
BULGULAR ve TARTIŞMA 
Geleneksel yöntemlerle farklı üreticiler tarafından 
üretilmiş Otlu peynir örneklerine ait kimyasal 
analiz sonuçları Çizelge 1’de verilmiştir. Salamura 
yöntemiyle olgunlaştırılan Otlu peynir 
örneklerinin ortalama % kurumadde 51.94, % yağ 
24.88, % kül 8.43, pH 5.10, % l.a 1.41, % tuz 6.12 
ve % protein 17.24 olarak tespit edilirken, basma 
yöntemiyle olgunlaştırılmış Otlu peynir 
örneklerinin ortalama % kurumadde 54.76, % yağ 
25.85, % kül 7.86, pH 4.94, % l.a 2.22, % tuz 10.89 
ve % protein 19.69 olarak saptanmıştır. Elde 
edilen bulgular literatür ile karşılaştırıldığında, 
Emirmustafaoğlu ve Coşkun (2012)’un Otlu 
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peynirlerde belirlemiş olduğu % kurumadde, % 
protein ve % yağ değerlerine yakın, pH, % l.a ve 

% tuz değerlerinden ise daha yüksek olduğu tespit 
edilmiştir. 
 

Çizelge 1. Otlu peynir örneklerinin kimyasal analiz sonuçları 
Table 1.  The results of chemical analysis of Herby cheese samples 

 Örnek No/ 
Sample No 

Km%/ 
DM % 

Yağ%/ 
Fat % 

Kül%/ 
Ash% 

pH/ 
pH 

Asitlik%/ 
Acidity 

Tuz%/ 
Salt% 

Protein%/ 
Protein% 

 

S1 52.27 22.75 11.12 5.25 1.75 8.66 16.70 
S2 51.33 24.50 5.26 5.17 1.28 4.45 17.83 
S3 45.83 20.00 8.84 5.22 0.34 5.50 16.96 
S4 52.27 23.50 12.28 5.56 0.70 9.01 16.24 
S5 50.28 25.50 6.43 5.24 1.39 6.35 17.42 
S6 55.18 30.00 6.08 4.50 1.44 5.70 18.63 
S7 53.29 25.75 6.84 4.90 2.19 5.03 18.50 
S8 57.72 26.50 6.88 4.54 2.23 5.47 19.06 
S9 50.11 25.25 8.13 4.67 2.93 5.32 19.05 
S10 51.62 24.25 9.24 4.98 2.29 6.64 15.20 
S11 51.36 23.75 9.14 4.94 0.90 5.97 17.37 
S12 55.54 25.50 11.92 5.55 0.95 7.97 15.51 
S13 47.70 24.00 6.56 5.44 1.13 3.79 17.50 
S14 54.37 25.50 11.11 5.35 0.81 7.40 16.43 
S15 50.29 26.50 6.70 5.30 0.86 4.64 16.23 
En düşük/ 
Minimum 

47.70 20.00 5.26 4.50 0.70 3.79 
 

15.20 
En yüksek/ 
Maximum 

57.72 30.00 12.28 5.56 2.93 8.66 
 

19.06 
Ortalama±S.S/ 
Mean±S.D 

51.94±3.04 24.88±2.18 8.43±2.30 5.10±0.34 1.41±0.73 6.12±1.55 
 

17.24±1.22 

 

B1 52.03 27.25 6.33 4.94 2.23 15.94 19.28 
B2 58.17 27.50 6.39 4.28 1.93 6.03 18.41 
B3 57.63 29.25 6.86 4.97 2.24 14.04 21.88 
B4 51.23 23.50 7.29 4.96 2.23 19.66 21.98 
B5 52.41 24.50 6.14 4.68 2.11 7.90 19.56 
B6 57.74 26.75 11.74 5.38 2.42 9.89 18.50 
B7 55.44 28.25 5.76 5.12 2.30 8.19 19.13 
B8 55.90 26.75 6.40 4.69 2.11 10.06 19.38 
B9 52.13 24.25 12.51 5.54 2.50 9.48 15.04 
B10 51.20 21.75 11.61 5.36 2.41 12.67 17.55 
B11 55.43 26.75 8.34 5.15 2.32 12.58 22.32 
B12 55.69 25.50 8.48 4.91 2.21 15.94 20.05 
B13 51.85 21.25 7.07 4.93 2.22 7.58 20.88 
B14 54.00 25.75 5.32 4.48 2.02 4.24 19.79 
B15 60.59 28.75 7.76 4.77 2.15 9.27 21.67 
En düşük/ 
Minimum 

51.20 21.25 5.32 4.28 1.93 4.24 
 

15.04 
En yüksek 
/Maximum 

60.59 28.75 12.51 5.54 2.42 14.04 
 

22.32 
Ortalama±S.S/ 
Mean±S.D 

54.76±2.93 25.85±2.40 7.86±2.30 4.94±0.34 2.22±0.15 10.89±4.18 
 

19.69±1.93 

S:Salamura yöntemi ile olgunlaştırılan peynir örneği/S: Sample of cheese ripened by pickled method, B:Basma yöntemiyle 
olgunlaştırılan peynir örneği/ B: Sample of cheese ripened by pressing method, S.S.:Standart sapma/S.D: Standart deviation 

 
Salamurada muhafaza edilen Otlu peynirlerin 
ortalama lipoliz değeri 13.39 ADV olarak tespit 
edilirken, basma yöntemiyle olgunlaştırılan Otlu 
peynirlerin lipoliz değeri 9.81 ADV olarak 
saptanmıştır. Bunda, basma yöntemiyle 
olgunlaştırılan peynirlerin tuz içeriğinin salamura 

yöntemiyle olgunlaştırılan peynirlerden daha 
yüksek olmasının etkisi büyüktür. Görüldüğü gibi, 
peynir içeriğinde bulunan tuz, konsantrasyonuna 
bağlı olarak doğal süt ve bakteri lipazlarının 
aktivitelerini etkileyebilmektedir. Laktik asit 
bakterileri kökenli lipazlar genellikle tuzdan 
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olumsuz yönde etkilenmektedir (Collins vd., 2003; 
Köse, 2015). Nitekim, Azarnia vd. (1997) 
tarafından yapılan bir araştırmada, İran salamura 
peyniri ve Teleme peynirinde bakteriler tarafından 

gerçekleştirilen lipoliz üzerine yüksek tuz 
konsantrasyonunun engelleyici bir etkisi olduğu 
belirtilmiştir. 
 

 
Çizelge 2. Otlu peynir örneklerinin biyokimyasal analiz sonuçları 

Table 2. The results of biochemical analysis of  Herby cheese samples 
 ÖrnekNo/ 

Sample No 
Lipoliz (ADV)/ 
Lipolysis(ADV) 

WSN%/ 
WSN 

TCA-SN%/ 
TCA-SN 

PTA-SN%/ 
PTA-SN% 

 

S1 16.06 17.88 8.81 6.92 
S2 21.93 19.24 17.51 9.98 
S3 18.57 11.72 6.39 5.84 
S4 27.77 16.19 5.64 4.30 
S5 14.60 13.31 11.73 9.76 
S6 11.25 9.04 8.40 7.29 
S7 13.04 19.87 18.68 12.96 
S8 13.10 13.34 12.83 9.40 
S9 14.72 15.71 13.38 8.45 
S10 8.76 14.27 10.39 8.14 
S11 13.04 18.13 17.22 7.67 
S12 7.21 20.08 9.60 5.44 
S13 3.48 23.52 8.95 4.37 
S14 8.66 14.96 11.92 5.00 
S15 8.76 14.53 9.37 4.46 
En düşük/ 
Minimum 

3.48 9.04 5.64 4.30 

En yüksek/ 
Maximum 

21.93 23.52 18.68 12.96 

Ortalama±S.S/ 
Mean±S.D 

13.39±6.11 16.11±3.72 11.39±3.95 7.48±2.51 

 

B1 7.38 21.14 17.03 8,61 
B2 4.48 21.33 19.28 11,18 
B3 6.13 20.45 19.12 9,73 
B4 5.18 20.45 18.29 8,42 
B5 22.28 16.40 12.84 9,98 
B6 7.78 18.80 16.62 4,03 
B7 8.09 21.87 16.69 7,16 
B8 18.21 14.78 13.08 8,4 
B9 12.26 26.96 19.50 13,5 
B10 18.43 19.29 14.66 6,21 
B11 7.96 24.92 20.64 10,39 
B12 8.82 21.26 17.61 9,63 
B13 5.93 11.32 9.09 4,06 
B14 10.25 18.24 16.30 5,53 
B15 3.99 15.10 13.43 6,38 
En düşük/ 
Minimum 

3.99 11.32 9.09 
 

4.06 
En yüksek/ 
Maximum 

22.28 24.92 20.64 
 

13.05 
Ortalama±S.S/ 
Mean±S.D 

9.81±5.58 19.48+3.98 16.11±3.14 
 

8.21±2.67 
S:Salamura yöntemi ile olgunlaştırılan peynir örneği/S: Sample of cheese ripened by pickled method, B:Basma yöntemiyle 
olgunlaştırılan peynir örneği/ B: Sample of cheese ripened by pressing method, S.S.:Standart sapma/S.D: Standart deviation 
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Salamura yöntemiyle muhafaza edilen Otlu peynir 
örneklerinin ortalama % WSN oranı 9.04-23.52, 
% 12 TCA’da çözünen azot oranı 5.64-18.68 ve % 
5 PTA’da çözünen azot oranı 4.30-12.96 
aralığında tespit edilmiştir. Basma yöntemiyle 
muhafaza edilen Otlu peynir örneklerinin 
ortalama % WSN oranı 11.32-24.92, % 12 
TCA’da çözünen azot oranı 9.09-20.64 ve % 5 

PTA’da çözünen azot oranı ise 4.06-13.05 
aralığında saptanmıştır. Bu değerler; Tarakçı ve 
Küçüköner (2006) ve Tarakçı vd. (2004)’nın Otlu 
peynirlerde belirlemiş olduğu % WSN, % 12 
TCA’da çözünen azot ve % 5 PTA’da çözünen 
azot oranlarına yakın bulunmuştur. 
 

  
Çizelge 3. Otlu peynir örneklerinin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite sonuçları 

Table 3. The results of total phenolic content and antioxidant activity of Herby cheese samples 
 Örnek No 

Sample No 
TFM (mg/kg) 
TFM (mg/kg) 

DPPH İnhibisyon % 
DPPH İnhibisyon % 

TEAK (mmol/g) 
TEAK (mmol/g) 

 

S1 520.22 4.17 1.42 
S2 865.04 4.71 2.48 
S3 349.11 2.72 0.81 
S4 413.19 8.21 1.01 
S5 655.04 3.80 2.02 
S6 430.22 7.65 1.17 
S7 1030.22 8.88 2.25 
S8 1117.26 7.51 1.72 
S9 1024.30 8.27 1.81 
S10 675.04 7.45 1.34 
S11 642.81 9.90 1.55 
S12 679.11 7.44 1.78 
S13 616.52 9.59 1.23 
S14 352.81 4.83 0.63 
S15 345.04 3.60 1.55 
En düşük/ 
Minimum 

345.04 3.60 0.63 

En yüksek/ 
Maximum 

1117.26 9.59 2.48 

Ortalama±S.S/ 
Mean±S.D 

647.72±259.80 6.58±2.36 1.52±0.51 

 

B1 718.74 7.03 1.31 
B2 651.7 7.33 1.56 
B3 670.22 9.24 1.45 
B4 790.22 8.26 1.62 
B5 670.96 6.28 1.78 
B6 715.78 7.46 1.86 
B7 639.11 11.48 2.53 
B8 756.15 7.17 0.97 
B9 665.04 8.51 1.94 
B10 685.41 5.59 1.45 
B11 1030.96 4.31 0.32 
B12 796.52 10.49 2.58 
B13 935.41 13.05 2.08 
B14 748.37 10.43 1.65 
B15 667.63 8.74 1.31 
En düşük/ 
Minimum 

639.11 4.31 0.32 

En yüksek/ 
Maximum 

1030.96 13.05 2.52 

Ortalama±S.S/ 
Mean±S.D 

742.81±110.60 8.35±2.31 1.62±0.56 

S:Salamura yöntemi ile olgunlaştırılan peynir örneği/S: Sample of cheese ripened by pickled method,     B:Basma yöntemiyle 
olgunlaştırılan peynir örneği/ B: Sample of cheese ripened by pressing method, S.S.:Standart sapma/S.D: Standart deviation 
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Salamurada muhafaza edilen Otlu peynirlerin 
ortalama TFM içeriği 647.72±259.80 mg 
GAE/kg, basma yöntemiyle muhafaza edilen 
Otlu peynirlerin ortalama TFM içeriği 
742.81±110.60 mg GAE/kg olarak belirlenmiştir. 
Çizelge 3’de görüldüğü gibi salamurada muhafaza 
edilen Otlu peynirlerin, basma yöntemiyle 
muhafaza edilen peynirlerden daha düşük TFM 
içeriğine sahip olduğu tespit edilmiştir. Nitekim, 
Köse (2015) tarafından Otlu peynir üzerine 
yapılan çalışmada da salamurada muhafaza edilen 
peynirlerin vakum ambalajda muhafaza edilen 
peynirlerden daha düşük TFM içeriğine sahip 
olduğu saptanmıştır. Hala ve ark. (2010)’na göre 
tuzlama, fenolik bileşiklerin Folin-Ciocalteu 
ayıracı ile reaksiyona girmesine engel olduğu için 
fenolik bileşiklerin tamamının belirlenmesini 
zorlaştırmakta ve düşük çıkmasına sebep 
olmaktadır. Bunun yanında tuzlama Ca+2’un 
çözündürülmesini harekete geçirerek yüzey 
yükünün artışına, hacimliliğe ve kazein 
misellerinde hidrasyona neden olmaktadır. Bu 
durum fenolik bileşiklerin bazılarının su ile 
hidrojen bağları boyunca interaksiyona girmesine 
yol açarak sonuçta fenolik bileşiklerin 
değerlerinde düşüşe neden olmaktadır (Hala ve 
ark., 2010).  
 
Elde edilen veriler literatür ile karşılaştırıldığında, 
El-Tahra vd. (2015)’ nin farklı oranlarda sıvı tütsü 
ve tütsü tozu ilave ederek ürettikleri Domiati 
peynirlerinin 90. günde toplam fenolik madde 
içeriğini 29.81 mg/100 g, %0.4, %0.5 ve %0.6 sıvı 
tütsü içeren keçi sütünden ürettikleri peynirlerin 
toplam fenolik madde içeriğini sırasıyla 42.15, 
54.64 ve 74.73 mg/100 g olarak tespit ettiği 
görülmektedir. Bulduğumuz TFM sonuçları, El-
Tahra vd. (2015)’ nın Domiati keçi peynirinin 90. 
gün TFM değerinden yüksek, tütsülenmiş 
Domiati keçi peynirinin TFM değerine ise 
yakındır. Bu durumun peynir üretim 
aşamalarındaki, depolama koşullarındaki ve 
olgunluk seviyesindeki farklılığın neden olduğu 
düşünülmektedir. 
 
Salamura yöntemiyle olgunlaştırılan Otlu 
peynirlerin en düşük ve en yüksek DPPH 
inhibisyon oranlarının %3.6 ile %9.59, basma 
yöntemiyle olgunlaştırılan Otlu peynirlerde en 

düşük ve en yüksek DPPH inhibisyon oranlarının 
%4.31 ile %13.05 arasında değiştiği tespit 
edilmiştir. Öztürk (2015), Tulum peyniri 
örneklerinde olgunlaşma süresince elde ettiği 
inhibisyon değerlerini 120. günün sonunda inek 
Tulum peyniri için %30.96 ve keçi Tulum peyniri 
için %29.87 olarak bulmuştur. Erkaya ve Şengül 
(2015), Beyaz peynirlerin suda çözünebilir 
ekstraktlarının DPPH inhibisyon değerini %5.10–
10.38 aralığında bulmuşlardır. Elde edilen DPPH 
değerlerinin, Öztürk (2015)’ ün bulmuş olduğu 
değerlerden daha düşük ve Erkaya ve Şengül 
(2015)’ün bulmuş olduğu değerlere daha yakın 
olduğu tespit edilmiştir. 
 
Salamura yöntemiyle olgunlaştırılan Otlu 
peynirlerin en düşük ve en yüksek TEAK 
değerlerinin 0.63 ile 2.48 mmol TE/g arasında 
değiştiği gözlemlenirken, bu peynirlere ait 
ortalama TEAK değeri 1.52±0.51 mmol TE/g 
olarak hesaplanmıştır. Basma yöntemiyle 
olgunlaştırılan Otlu peynirlerin en düşük ve en 
yüksek TEAK değerlerinin 0.32 ile 2.52 mmol 
TE/g arasında değiştiği gözlemlenirken, bu 
peynirlere ait ortalama TEAK değeri 1.62±0.56 
mmol TE/g olarak saptanmıştır. Görüldüğü gibi, 
basma yöntemiyle olgunlaştırılan peynirlerin 
ortalama TEAK değerlerinin, salamura 
yöntemiyle üretilenlerden daha yüksek olduğu 
tespit edilmiştir. Bu durumun, basma yöntemiyle 
muhafaza edilen peynirlerin proteoliz derecesinin 
salamura yöntemiyle muhafaza edilen peynirlere 
göre daha yüksek olmasından kaynaklandığı 
düşünülmektedir. Nitekim, Gupta vd. (2009) 
tarafından Cheddar peyniri üzerine yapılan 
çalışmada, yüksek proteoliz derecesine sahip olan 
peynirlerin antioksidan aktivitesinin daha yüksek 
olduğu belirlenmiştir. Aynı çalışmada, 
depolamanın 120. gününe kadar TEAK değerinin 
arttığı, olgunlaşmanın son döneminde ise 
azalmaya başladığı tespit edilmiştir. Bu durumun, 
antioksidan peptitlerin 120.günden sonra oluşan 
proteolize daha fazla dayanamamasından 
kaynaklandığı belirtilmiştir. Erkaya ve Şengül 
(2015) tarafından Beyaz peynirlerde yapılan 
çalışmada da benzer sonuçlar elde edilmiştir. 
 
Meira vd. (2012) Brezilya ve Uruguay’ da koyun 
sütünden üretilmiş Feta, Roquefort, Pecorino ve 
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Cerillano tip peynirlerinin TEAK değerlerini 
ortalama olarak sırasıyla 0.74±0.04, 2.02±0.01, 
1.37±0.01, 1.73±0.04 (mM Troloks) değerinde 
bulmuştur. Öztürk (2015), farklı tip sütlerden 
üretiği Tulum peyniri örneklerinden olgunlaşma 
süresince elde ettiği TEAK değerlerini (mM 
Troloks) 120. günün sonunda inek Tulum peyniri 
için 0.39, keçi Tulum peyniri için 0.36 olarak 
saptamıştır. Elde edilen TEAK verilerinin, Öztürk 
(2015)’ ün bulduğu değerlerden yüksek, Meira vd. 
(2012)’nin bulmuş olduğu değerlere ise yakın 
olduğu görülmektedir. 
 
Antimikrobiyal aktivite testinde pozitif kontrol 
olarak kullanılan Tetracycline (30μg) ve 
Ampicillin (10 μg)’ in Staphylococcus aureus ATCC 
29213’ e karşı oluşturduğu zon çapları sırasıyla 38 
ve 28 mm olarak tespit edilmiştir. Tetracycline 
(30μg) ve Ampicillin (10 μg)’ in Escherichia coli 
ATCC 11303’ e karşı ise sırasıyla 20 ve 21 mm zon 
çapı oluşturduğu saptanmıştır. Hem salamura 
hem de basma yöntemi ile olgunlaştırılan Otlu 
peynir örneklerinde suda çözünen ekstraktlarının 
S. aureus ATCC 29213 ve E. coli ATCC 11303’ e 
karşı herhangi bir antimikrobiyal aktivite 
göstermediği tespit edilmiştir. 
 
SONUÇ 
Salamura ve basma yöntemiyle olgunlaştırılan 
Otlu peynir örneklerinin bulguları göz önüne 
alındığında sonuçların birbirinden farklılığı ön 
plana çıkmaktadır. Bu farklılığın Otlu peynir 
üretiminde belirli bir standardın olmayışı, 
kullanılan süt çeşidi, kullanılan tuz miktarı, 
baskıda kalma süresi gibi etkenlerden 
kaynaklandığı düşünülmektedir. Bu nedenle Otlu 
peynirin yapım metotlarının standardize edilmesi, 
üretimde çiğ süt yerine pastörize süt kullanılması, 
starter kültür eklenerek daha hijyenik şartlarda 
üretimin yapılması gerektiği düşünülmektedir. 
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kavramsallaştırma, metodoloji, biçimsel analiz, 

yazma-orijinal taslak, yazma-inceleme ve 
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